























 [実験方法] 第一章：香木ノグルミのセスキテルペノイドの構造 ノグルミ材の香気
成分として重要と思われるセスキテルペン類を、抽出液のヘキサン可溶部からシリカ
ゲルカラムクロマトグラフィーおよび分取 HPLC を駆使して 14 種類の化合物を分離




が示唆されたことから、茶の主カテキンである EGCg と sucrose や glucose を混合加熱
して生成するオリゴマーの 13C-NMR スペクトルを測定し比較した。また、13C ラベル
した glucose との反応で得られるオリゴマーについて生成機構を検討した。またカテ
キン A 環での反応が重要であることが分かったことから、A 環と同様の反応性を示す
phloroglucinol と glucose の熱分解で生成する methylglyoxal や dihydroxyacetone を反応
させてできる生成物を分離構造解析してオリゴマー化の反応機構を推測した。 
 
［結果］第一章：香木ノグルミのセスキテルペノイドの構造 得られた 14 種の化合











































Chart 1. ノグルミ材から得られた主要セスキテルペンの構造と推定生成機構 
 
第二章：ほうじ茶製造時のカテキン減少機構 緑茶とほうじ茶の抽出液を HPLC で比
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tR = [37.6000 min]
 
 
Fig. 1. 緑茶の焙煎前および焙煎後（180℃, 30 分）の HPLC（60% EtOH 抽出液） 
A: 焙煎前、B: 焙煎後、C: B の拡大図、D: 精製したオリゴマーと UV スペクトル 
 
焙煎後の緑茶から分離したカテキンオリゴマーの 13C-NMR スペクトルはカテキン
A 環の 6，8 位のシグナルが低磁場シフトしており、また糖由来のシグナルが観察さ
D 
れカテキン A 環に糖が結合することで重合が起こることが示唆された。緑茶に最も多
く含まれる糖である sucrose は熱分解で glucose になることが知られている。そこで茶
の主カテキンである EGCg と sucrose, glucose 及び 13C ラベルした glucose との反応で
生成するオリゴマーについて同様の検討を行ったところやはり A 環と糖の反応が重
要であることが確認できた。また、これまで知られている EGCg と glucose との反応
生成物との比較により部分構造を推測した。さらに、A 環と同様の反応性を示す
phloroglucinol が、glucose 及びその熱分解生成物である methylglyoxal や dihydroxy- 
acetone と反応して生成する物質を精査したところ Fig. 2 に示すような物質が得られ
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